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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan proses pembuatan dan produk opor
ayam yang dihasilkan dari yang menggunakan bahan santan dan cooking cream dan tingkat kesukaan terhadap
dua produk tersebut. Metode penelitian ini adalah penelitian kuantitatif . Pengumpulan data dilakukan melalui
kegiatan eksperimen dan menyebarkan kuesioner kepada 50 responden. Hasil penelitian menunjukkan terdapat
perbedaan hasil dari proses pembuatan produk opor ayam yang menggunakan bahan santan dan cooking cream.
Hasil olahan data kuesioner juga didapatkan bahwa panelis memiliki tingkat kesukaan yang dapat dilihat dari
nilai rata-rata, meliputi 4 aspek yaitu: Tekstur, Rasa, Aroma dan Warna. Hasil pembahasan pada uji Mann-
Whitney dapat dikatakan bahwa adanya perbedaan tingkat kesukaan yang signifikan pada sampel opor ayam
dengan bahan santan (P1) dan sampel opor ayam dengan bahan cooking cream (P2) di kategori aroma.
sedangkan untuk tekstur, warna dan rasa tidak terdapat perbedaan tingkat kesukaan yang signifikan

Kata kunci : opor ayam, cooking cream, tingkat kesukaan
ABSTRACT

The purpose of this study is to find out whether there is a difference in the manufacturing process and
chicken opor products produced from those that use coconut milk and cooking cream ingredients and the level
of preference for the two products. This research method is quantitative research. Data collection was carried
out through experimental activities and distributed questionnaires to 50 respondents. The results of the study
showed that there were differences in the results of the process of making chicken opor products that used
coconut milk and cooking cream. The results of the questionnaire data processing also found that the panelists
had a level of likability that can be seen from the average score, covering 4 aspects, namely: Texture, Taste,
Aroma and Color. The results of the discussion in the Mann-Whitney test can be said that there is a significant
difference in the level of preference in the sample of chicken opor with coconut milk (P1) and the sample of
chicken opor with cooking cream (P2) in the aroma category. while for texture, color and taste there is no
significant difference in the level of liking

Keywords: chicken opor, cooking cream, preference level

PENDAHULUAN Akulturasi budaya dalam hidangan opor ayam ini
tampak dari modifikasi masakan asal India berupa
Latar Belakang Masalah menu kari dengan menu gulai yang khas dari masakan

Opor ayam merupakan salah satu produk makanan  Arab. Maka terjadilah akulturasi budaya makanan
hasil dari akulturasi budaya atau penyatuan budaya atau hidangan yang menyesuaikan dengan lidah orang
dari budaya asing, yakni Arab dan India yang Indonesia.
kemudian disesuaikan dengan budaya dan lidah orang Selain dari Arab dan India, ternyata juga terdapat
Indonesia. pengaruh budaya dari Cina dalam hidangan opor

ayam. Jika dilihat dari akulturasi budaya makanan di
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Indonesia, opor ayam lebih cocok dimakan dengan
pelengkap berupa lontong dan itu bisa dilihat dari
tradisi Cap Go Meh.

Semula, makanan ini menggunakan bahan utama
daging bebek dan daging sapi, lalu semakin
berkembang dengan seringnya menggunakan daging
ayam sebagai bahan utama makanan tersebut sehingga
kebanyakan orang menyebutnya opor ayam.

Tetapi sejatinya, opor ayam juga merupakan
makanan khas Jawa. Di beberapa kota di Jawa, opor
ayam sering disajikan bahkan menjadi makanan wajib
saat Lebaran. Dengan komposisi makanan yang terdiri
dari potongan lontong atau ketupat yang disiram oleh
kuah opor yang berbahan santan, sambal goreng
(daging sapi/ayam giling yang dibentuk bulat-bulat
kecil), potongan ayam kampung, dan taburan bubuk
kedelai putih yang menjadi pelengkap.

Penggunaan cooking cream atau sering dikenal
krim masak dimungkinkan untuk menjadi bahan
substitusi atau bahan pengganti santan dalam olahan
opor ayam. Cooking cream adalah produk olahan yang
terbuat dari lemak susu sapi yang memiliki gizi
lengkap, seperti protein, asam lemak, kalsium dan
masih banyak lagi. Cooking cream adalah krim khusus
masak yang distabilkan untuk menahan suhu
memasak yang tinggi tanpa membuatnya pecah atau
menggumpal. Singkatnya, cooking cream adalah krim
yang berfungsi untuk menstabilkan bahan dalam
masakan.

Di Inggris, produk cooking cream biasanya lebih
dikenal dengan istilah firesh cream atau single cream.
Meskipun terbuat dari lemak susu sapi, cooking cream
memiliki kandungan lemak yang lebih rendah
dibandingkan dengan jenis cream lainnya seperti
whipping cream, heavy cream atau double cream.

Produk cooking cream dirancang untuk mencegah
krim, mentega, atau sup berbahan dasar minyak, saus
dan butter agar tidak pecah dan rusak saat proses
memasak dengan suhu tinggi. Cooking cream
memiliki tekstur yang lebih ringan dan lebih cair serta
memiliki sedikit lemak mentega dibanding heavy
cream (krim kental), sehingga cooking cream sangat
ideal digunakan untuk keperluan memasak atau
merebus hidangan hingga mendidih.

Kegunaan cooking cream dalam setiap masakan
dapat menciptakan hidangan dengan tekstur yang
lebih creamy, lembut dan menambah kelezatan cita
rasa hidangan. Hampir semua resep masakan dapat
menggunakan cooking cream, contohnya seperti
semur, sup, carbonara, kari, saus pasta, macaroni
schotel dan sebagainya.

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan di
atas, maka dapat di uraikan rumusan masalah sebagai
berikut: (1) apakah memasak menggunakan cooking
cream akan mempengaruhi kualitas opor ayam? Dan
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(2) bagaimana tingkat kesukaan produk opor ayam
menggunakan cooking cream?bvBerdasarkan
rumusan masalah tersebut, tujuan penelitian ini
adalah: (1) untuk mengetahui apakah memasak
menggunakan cooking cream akan mempengaruhi
kualitas opor ayam dari segi warna, rasa, tekstur dan
aroma, dan (2) untuk mengetahui tingkat kesukaan
produk opor ayam menggunakan cooking cream dari
segi warna, rasa, tekstur dan aroma.

MATERI DAN METODE PENELITIAN

a. Materi dan Prosedur Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Kitchen Culinary,
Tristar Culinary Institute BSD, Serpong, pada bulan
bulan Juni 2025. Materi diperoleh dari PT Richs
Product Indonesia, Mahaka Square, J1 Raya Kelapa
Nias HF-3, Kelapa Gading, Jakarta Utara. Penelitian
ini akan menguji dua resep opor ayam, yaitu resep
opor ayam menggunakan santan (OAS) dan opor
ayam menggunakan cooking cream (OACC). Bahan-
bahan untuk pembuatan OAS (P1) dan OACC (P2)
disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Bahan-Bahan Pembuatan Opor Ayam dengan
Resep OAS dan OACC

No | Bahan-bahan Res?ll)) 1())AS Rese?P(z);A cc

A. | Bahan

1. | Ayam sayap 250 g 250 g

2. | Daun salam 2 lembar 2 lembar

3. | Daun jeruk 2 lembar 2 lembar

4. | Sereh 1 batang 1 batang

5. | Gula pasir 5g 5g

6. | Garam 5g 5g

7. | Lada 2g 2g

8. | Bumbu kaldu 2g 2g
ayam

9. | Santan 130 ml -

10. | Cooking - 200 g
cream

10. | Air 150 ml 150 ml

11. | Minyak 20 ml 20 ml

B. | Bumbu halus

1. | Bawang 8 siung 8 siung
merah

2. | Bawang putih 4 siung 4 siung

3. | Jahe 1 cm I cm

4. | Kemiri 5 butir, | 5 butir, sangrai

sangrai
5. | Ketumbar 1 sdm, | 1 sdm, sangrai
sangrai
6. | Jintan V4 sdt, sangrai | Y4 sdt, sangrai
7. | Merica bubuk | '2sdt, sangrai | ' sdt, sangrai




Proses pembuatan opor ayam dengan resep OAS dan
OACC disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Proses Pembuatan Opor Ayam dengan Resep

OAS dan OACC
No Proses pembuatan Proses pembuatan
) OAS OACC

1. | Panaskan minyak, Panaskan minyak,
masukkan bumbu masukkan bumbu halus
halus 3 sendok; tumis | 3 sendok, tumis bumbu
bumbu halus, daun halus, daun jeruk, daun
jeruk, salam, dan sereh | salam, dan serch
hingga wangi hingga wangi

2. | Masukkan ayam, aduk | Masukkan ayam, aduk
hingga berubah warna. | hingga berubah warna.
Tambahkan santan Tambahkan cooking
cair dan tambahkan cream dan sedikit
air dan diberi garam. garam

3. | Biarkan mendidih, Biarkan mendidih,
sambil diaduk sambil diaduk sesekali.
sesekali. Tambahkan Tambahkan bumbu
bumbu masak. Masak | masak hingga cooking
hingga santan sedikit creamsedikit
menyusut. Cicipi dan | menyusut. Cicipi dan
tambahkan bumbu jika | tambahkan bumbu jika
kurang kurang

4. : f ﬁ
Opor ayam Opor ayam
menggunakan santan menggunakan cooking
siap dihidangkan cream siap

dihidangkan
b. Metode Penelitian

Jenis penelitian yang digunakan dalam penelitian
ini terbagi menjadi 2 jenis yaitu kualitatif dan
kuantitatif (Mix Method). Desain eksperimen yang
digunakan adalah deskriptif — category scaling —
afektif - hedonic scaling. Menurut Arikunto
(2012:120), bila populasi kurang dari 100 orang maka
diambil keseluruhannya sehingga penelitiannya
merupakan penelitian populasi. Populasi (panelis)
penelitian ini adalah orang-orang yang bertempat
tinggal sekitar peneliti dan kampus Komunitas
Pertemanan dan Rekan Kerja. Jumlah panelis untuk
penelitian yang menjadi responden sebanyak 50
orang. Dalam penelitian ini panelis diminta untuk
menilai produk dengan kode OAS maupun OACC;
semua panelis adalah panelis tidak terlatih. Secara
organoleptik, panelis diminta untuk menilai produk

tersebut melalui keuesiner dengan atribut yang dinilai
yaitu warna, rasa, tekstur, dan aroma. Uji yang
dilakukan adalah penilaian mutu hedonik dengan 4
skala numerik yaitu 1 = sangat tidak suka; 2 = tida
suka; 3 = suka; 4 = sangat suka.

c. Hipotesis penelitian
Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini
adalah sebagai berikut.

H; : terdapat perbedaan tingkat kesukaan
tekstur opor ayam yang menggunakan
cooking cream

H, : terdapat perbedaan tingkat kesukaan rasa
opor ayam yang menggunakan cooking
cream

H; : terdapat perbedaan tingkat kesukaan
aroma opor ayam yang menggunakan
cooking cream

Hs : terdapat perbedaan tingkat kesukaan
warna opor ayam yang menggunakan
cooking cream

c. Teknik Analisis Data

Penelitian ini menggunakan teknik analisis data
berupa uji 2 sampel dengan data ordinal. Uji
normalitas data tidak dilakukan karena data yang
dipakai adalah data ordinal. Teknik analisis yang
dipakai adalah Kruskal-Wallis untuk menjawab
apakah terdapat perbedaan warna, rasa, tekstur, dan
aroma diantara ke 3 contoh uji tersebut. Dalam kasus
output statistik menunjukkan tidak ada perbedaan
maka uji statistik berhenti disini. Dalam kasus output
statistik menunjukkan ada perbedaan diantara ke 2
contoh uji, maka uji statistik dilanjutkan ke Mann-
Whitney. Software statistik yang dipakai adalah SPSS.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Hasil Deskripsi Tingkat Kesukaan

Hasil rekapitulasi jawaban darih 50 responden
untuk menilai perbedaan tingkat kesukaan pada
kualitas produk opor ayam yang meliputi aspek dari
tekstur, rasa, aroma, dan warna, diuraikan secara
ringkas sebagai berikut.

a. Tekstur

Hasil komperasi kualitas produk opor ayam
dengan bahan santan (P1) dan opor ayam dengan
bahan cooking cream (P2) pada indikator tekstur
setelah direkap jawaban dari 50 responden, distribusi
jawaban dapat dilihat pada Tabel 3.

Berdasarkan Tabel 3, dapat disimpulkan bahwa
sampel Pl yaitu opor ayam dengan bahan santan,
30,00% kategori sangat lembut pada tekstur, 48,00%
lembut pada tekstur, dan 22.00% tidak lembut pada
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tekstur. Sementara pada sampel P2 yaitu opor ayam
dengan bahan cooking cream, 24,00% sangat lembut
pada tekstur, 58,00% lembut pada tekstur, dan 18,00%
berdasarkan kategori tidak lembut pada tekstur.
Secara keseluruhan, keuda opor ayam ini, sama-sama
sangat disukai oleh panelis.

Tabel 3. Tingkat kesukaan Berdasarkan Tekstur

c. Aroma

Hasil perbandingan kualitas produk opor ayam
dengan bahan santan (P1) dan opor ayam dengan
bahan cooking cream (P2) pada indikator aroma
setelah direkap jawaban dari 50 panelis, distribusi
jawabnnya dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 2. Tingkat Kesukaan Berdasarkan Aroma

. OAS (P1) OACC (P2)
Kriteria | Skor S % S %
Sangat
Tidak 1 0 0,00 0 0,00
Suka
Tidak
Suka 2 11 22,00 9 18,00
Suka 3 24 48,00 29 58,00
Sangat
Suka 4 15 30,00 12 24,00

Rata- 3,08 3,06
rata
Kriteria Sangat Sangat
suka suka
b. Rasa

Hasil komperasi kualitas produk opor ayam
dengan bahan santan (P1) dan opor ayam dengan
bahan cooking cream (P2) pada indikator rasa setelah
direkap jawaban dari 50 responden, distribusi jawaban
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 1. Tingkat Kesukaan Berdasarkan Rasa

. OAS (P1) OACC (P2)
Kriteria | Skor S % 5 %
Sangat
Tidak 1 0 0,00 0 0,00
Suka
Tidak
Suka 2 12 24,00 8 16,00
Suka 3 22 44,00 16 32,00
Sangat
Suka 4 16 32,00% 26 52,00

Rata- 3,08 3,36
rata
Kriteria Sangat Sangat
suka suka

Berdasarkan Tabel 4, dapat disimpulkan bahwa
sampel Pl yaitu opor ayam dengan bahan santan,
32,00% berdasarkan kategori sangat lezat pada rasa,
44,00%% menyatakan lezat, dan 24,00% menyatakan
tidak lezat. Sementara pada sampel P2 yaitu opor
ayam dengan bahan cooking cream, 52,00 panelis
menyatakan sangat lezat pada Rasa, 32,00% menilai
lezat, dan 16,00% menyatakan tidak lezat pada rasa.
Secara keseluruhan, panelis menilai sangat suka pada
rasa kedua opor ayam tersebut.

. OAS (P1) OACC (P2)
Kriteria Skor 5 % S %
Sangat
Tidak 1 0 0,00 5 10,00
Suka
Tidak
Suka 2 5 10,00 17 34,00
Suka 3 17 34,00 17 34,00
Sangat
Suka 4 28 56,00 11 22,00

Rata-
rata 3,46 2,68
Kriteria Sangat Suka
suka

Berdasarkan Tabel 5, dapat disimpulkan bahwa
sampel P1 yaitu opor ayam dengan bahan santan
memiliki persentase 56,00% berdasarkan kategori
sangat harum pada aroma, 34,00%% menyatakan
harum, dan sisanya (10.00%) menyatakan tidak
harum. Sementara pada sampel P2 yaitu opor ayam
dengan bahan cooking cream, 22,00% menyatakan
sangat harum pada aroma, 34,00% menyatakan
harum, 34,00% menyatakan tidak harum, dan 10,00%
menyatakan sangat tidak harum pada aroma.

d. Warna

Hasil perbandingan kualitas produk opor ayam
dengan bahan santan (P1) dan opor ayam dengan
bahan cooking cream (P2) pada indikatorwarna
setelah direkap jawaban dari 50 panelis, distribusi
jawabnnya dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Tingkat Kesukaan Berdasarkan Warna

. OAS (P1) OACC (P2)
Kriteria Skor 5 o 5 %
Sangat
Tidak 1 0 0,00 0 0,00
Suka
Tidak
Suka 2 7 14,00 7 14,00
Suka 3 24 48,00 22 44,00
Sangat
Suka 4 19 38,00 21 42,00
Rata-rata 3,24 3,28
Kriteria Sangat Sangat
suka suka
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Berdasarkan Tabel 6, dapat disimpulkan bahwa
sampel P1 yaitu opor ayam dengan bahan santan
memiliki persentase 38,00% berdasarkan kategori
sangat menarik pada warna, 48,00%% menyatakan
menarik, dan sisanya (14.00%) menyatakan tidak
menarik. Sementara pada sampel P2 yaitu opor ayam
dengan bahan cooking cream, 42,00% menyatakan
sangatmenarik pada warna, 44,00% menyatakan
menarik, dan 14,00% menyatakan tidak menarik.

Secara visual, tingkat kesukaan terhadap tekstur,
rasa, aroma, dan warna opor ayam dengan kuah
santan dan opor ayam dengan kuah cooking cream,
dapat dilihat pada histogram Gambar 1.

mPl mP2
3,36 [ 3,46
i W
TEKSTUR RASA AROMA WARNA
Gambar 1.

Histogram yang Menunjukkan Skor Rata-rata Tingkat
Kesukaan Opor Ayam Berkuah Santan (P1) dan Opor
Ayam Berkuah Cooking Cream (P2)

2. Uji Mann-Whitney
Uji Mann Whitney merupakan uji nonparametrik

yang digunakan untuk mengetahui perbedaan median

dari dua sampel yang independen (Qolby, 2014).

Peneliti menggunakan uji Mann-Whitney untuk

membedakan median dari kedua sampel produk opor

ayam yang menggunakan bahan santan dan yang
menggunakan bahan cooking cream. Penilaian dari

Uji Mann-Whitney adalah:

a. jika nilai Signifikansi atau Asymp. Sig. (2-tailed)
lebih kecil dari probabilitas 0,05 maka Hipotesis
dapat diterima, yaitu terdapat perbedaan yang
signifikan;

b. jika nilai Signifikansi atau Asymp. Sig. (2-tailed)
lebih besar dari probabilitas 0,05 maka Hipotesis
ditolak, yaitu tidak terdapat perbedaan yang
signifikan.

Hasil uji Mann Whitney untuk uji beda atribut-
atribut organoleptik P1 dan P2, disajikan pada tabel-
tabel berikut.

Tabel 7. Hasil Uji Mann-Whitney untuk Tekstur
Sampel P1 dan P2

Ranks
Kelompok N Mean Rank  Sum of Ranks
tekstur Pl 50 51.73 2586.50
P2 50 49.27 2463.50
Total 100
Test Statistics”
tekstur
Mann-Whitney U 1188.500
Wilcoxon W 2463.500
Z -472
Asymp. Sig. (2-tailed) .637

a. Grouping Variable: Kelompok

Berdasarkan data pada Tabel 7, diperoleh nilai
Asymp 0,637 > 0,05; oleh karena itu hipotesis H1
menyatakan tidak terdapat perbedaan tingkat
kesukaan yang signifikan dari tekstur antara opor
ayam yang menggunakan bahan santan (P1) dan
produk opor ayam yang menggunakan bahan cooking
cream (P2).

Tabel 8. Hasil Mann Whitney Test untuk Rasa P1

dan P2
Ranks

Kelompok N Mean Rank  Sum of Ranks
rasa Pl 50 47.63 2381.50

P2 50 53.37 2668.50

Total 100

Test Statistics”
rasa

Mann-Whitney U 1106.500
Wilcoxon W 2381.500
Z -1.071
Asymp. Sig. (2-tailed) 284

a. Grouping Variable: Kelompok

Berdasarkan Tabel 8, Asymp yang memiliki nilai
0,284 > 0,0; sehingga hipotesis H2 menyatakan tidak
terdapat perbedaan tingkat kesukaan yang signifikan
dari rasa antara produk opor ayam yang menggunakan
bahan santan (P1) dan produk opor ayam yang
menggunakan bahan cooking cream (P2).
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Tabel 9. Hasil Mann Whitney Test untuk Aroma P1

dan P2
Ranks

Mean
Kelompok N Rank  Sum of Ranks
aroma Pl 50 62.42 3121.00
P2 50 38.58 1929.00

Total 100
Test Statistics”
aroma

Mann-Whitney U 654.000

Wilcoxon W 1929.000

7 -4.357

Asymp. Sig. (2-tailed) .000

a. Grouping Variable: Kelompok

Berdasarkan Tabel 9, diketahui Asymp memiliki
nilai 0,000 < 0,05. Oleh karena itu, hipotesis H3
menyatakan terdapat perbedaan tingkat kesukaan
yang signifikan dari aroma antara produk opor ayam
yang menggunakan bahan santan (P1) dan produk
opor ayam yang menggunakan bahan cooking cream
(P2).

Tabel 10. Hasil Mann Whitney Test untuk uji beda
Warna P1 dan P2

Ranks
Sum of
Kelompok N Mean Rank Ranks
warna P1 50 50.67 2533.50
P2 50 50.33 2516.50
Total 100
Test Statistics”
warna
Mann-Whitney U 1241.500
Wilcoxon W 2516.500
7 -.064
Asymp. Sig. (2-tailed) .949

a. Grouping Variable: Kelompok

Berdasarkan Tabel 10, diketahui bahwa Asymp
yang memiliki nilai 0,949 > 0,05. Oleh karena itu,
hipotesis H4 menyatakan tidak terdapat perbedaan
tingkat kesukaan yang signifikan dari warna antara
produk opor ayam yang menggunakan bahan santan
(P1) dan produk opor ayam yang menggunakan bahan
cooking cream (P2).

3. Pembahasan
Berdasarkan pengamatan, tampak lebih mudah

pembuatan santan, untuk waktu pembuatannya sama.
Opor ayam yang menggunakan santan, juga lebih
mudah meresap santan. Tampilan awal dari
penggunaan santan tekstur daging lembut, aroma
wangi rempah dan santan, warna seperti opor ayam
pada umumnya, rasa rempah dan rasa kelapa khas
santan terasa. Untuk tampilan awal dari penggunaan
cooking cream tekstur daging lembut, aroma wangi
rempah dan susu, warna putih pucat, rasa lebih gurih
dan creamy. Untuk ketahanan opor pada santan
setelah 1 - 2 jam hanya saja warna menjadi lebih
kuning, dan untuk cooking cream menjadi pecah
karena cooking cream mengandung lemak susu.

Berdasarkan histogram Gambar 1 tentang tingkat
kesukaan konsumen, dapat dilihat dari nilai rata-rata
yang meliputi 4 aspek yaitu:

a. nilai rata-rata tekstur sampel P1 sebesar 3,08
(sangat suka) yang artinya lebih tinggi dari sampel
P1 yaitu 3,06 (sangat suka);

b. nilai rata-rata rasa sampel P2 sebesar 3,36 (sangat
suka) yang artinya lebih tinggi dari sampel P1
yaitu 3,08 (sangat suka).

c. nilai rata-rata aroma sampel P1 sebesar 3,46
(sangat suka) yang artinya lebih tinggi dari sampel
P1 yaitu 2,68 (suka).

d. nilai rata-rata warna sampel P2 sebesar 3,28
(sangat suka) yang artinya lebih tinggi dari sampel
P1 yaitu 3,24 (sangat suka).

Hasil uji Mann-Whitney untuk aroma, dapat
dinyatakan adanya perbedaan yang signifikan pada
tingkat kesukaan aroma pada sampel produk opor
ayam yang menggunakan bahan santan (P1) dan
sampel opor ayam yang menggunakan bahan cooking
cream (P2) artinya hipotesis H3 diterima, sedangkan
hasil pembahasan pada uji Mann Whitney untuk
tekstur, rasa dan aroma dapat dikatakan bahwa tidak
ada perbedaan yang signifikan pada tingkat kesukaan
pada sampel produk opor ayam yang menggunakan
bahan santan (P1) dan sampel opor ayam yang
menggunakan bahan cooking cream (P2) artinya
hipotesis H1, H2, H4 ditolak.

SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan,

dapat disimpulkan sebagai berikut.

1. Penelitian ini menunjukan bahwa proses dan cara
pembuatan opor ayam yang menggunakan santan
dan cooking cream dilakukan dengan perlakuan
yang sama, dari persiapan alat dan bahan hingga
sampai siap dikonsumsi.

2. Berdasarkan hasil wawancara dengan 5 (lima)
orang informan yang ahli di bidang culinary
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terutama dalam pembuatan produk makanan opor
ayam, menyatakan bahwa rasa opor ayam
menggunakan cooking cream lebih gurih
dibanding yang menggunakan santan dan opor
ayam menggunakan cooking cream lebih seperti
makanan di restoran western. Sedangkan untuk
tekstur, opor ayam yang menggunakan santan dan
yang menggunakan cooking cream cenderung
sama. Untuk warna, opor ayam yang menggunakan
santan seperti warna opor ayam pada umumnya
cenderung lebih terang, sedangkan untuk opor
ayam menggunakan cooking cream cenderung
berwarna putih pucat. Sedangkan untuk aroma,
opor ayam menggunakan santan wangi santan
kelapa lebih kuat disbanding dengan opor ayam
menggunakan cooking cream.

3. Berdasarkan data kuesioner, kedua produk tersebut
sangat memiliki perbedaan namun disukai dan bisa
diterima oleh responden, dapat dilihat dari nilai
rata-rata yang meliputi 4 aspek yaitu:

a. Tekstur, sampel P1 sebesar 3,08 yang artinya
lebih tinggi dari sampel P1 yaitu 3,06. Artinya
tekstur opor ayam yang menggunakan bahan
santan lebih disukai;

b. rasa, sampel P2 sebesar 3,36 yang artinya lebih
tinggi dari sampel P1 yaitu 3,08. Artinya rasa
opor ayam yang menggunakan bahan cooking
cream lebih disukai;

c. aroma, sampel P1 sebesar 3,46 yang artinya
lebih tinggi dari sampel P1 yaitu 2,68. Artinya
aroma opor ayam yang menggunakan bahan
santan lebih disukai; dan

d. warna, sampel P2 sebesar 3,28 yang artinya
lebih tinggi dari sampel P1 yaitu 3,24. Artinya
warna opor ayam yang menggunakan bahan
cooking cream lebih disukai.

4. Hasil wuji Mann-Whitney untuk aroma,
dinnyatakan bahwa adanya perbedaan yang
signifikan pada tingkat kesukaan aroma pada
sampel produk opor ayam yang menggunakan
bahan santan (P1) dan sampel opor ayam yang
menggunakan bahan cooking cream (P2) artinya
hipotesis H3  diterima, sedangkan hasil
pembahasan pada uji Mann Whitney untuk
tekstur, rasa dan aroma dapat dikatakan bahwa
tidak ada perbedaan yang signifikan pada tingkat
kesukaan pada sampel produk opor ayam yang
menggunakan bahan santan (P1) dan sampel opor
ayam yang menggunakan bahan cooking cream
(P2) artinya hipotesis H1, H2, H4 ditolak.

Saran
Saran yang dapat diberikan terkait dengan hasil
penelitian dan pembahasan sebagai berikut.

1. Pada pembuatan opor ayam, pemilihan merek
bahan juga dapat berpengaruh pada kualitas
produk sehingga menghasilkan hasil produk yang
baik dan disukai masyarakat.

2. Alat-alat pada saat pembuatan opor ayam juga
harus memadai sesuai standar operasional untuk

menghasilkan sebuah produk yang sangat
berkualitas.
3. Hasil sampel produk opor ayam yang

menggunakan cooking cream berhasil pada
penelitian ini dan disukai dan bisa digunakan
sebagai bahan pengganti santan, namun belum
bisa sepenuhnya diterima masyarakat

4. Dari hasil penelitian diatas bahwa cooking cream
berfungsi sebagai bahan subsitusi dari bahan
santan yang biasa dipakai untuk pembuatan opor
ayam.
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